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ABSTRAK   
 
HAFARA HILMA SYARIFAH. J 310 060 025  
 
PENGARUH SUBSTITUSI WORTEL PARUT PADA BISKUIT WORTEL 
DITINJAU DARI KADAR BETA KAROTEN DAN DAYA TERIMA  
 
Permasalahan gizi yang sering terjadi pada balita adalah defisiensi 
vitamin A. Wortel memiliki kandungan beta karoten yang tinggi yaitu 12.000 
SI. Wortel dapat diolah menjadi produk makanan yang mempunyai nilai lebih 
yaitu dengan cara mensubstitusikan wortel parut pada biskuit wortel sehingga 
diharapkan nilai gizi biskuit dapat meningkat khususnya kadar beta karoten. 
Tujuan pembuatan biskuit wortel dengan substitusi wortel parut adalah untuk 
mengetahui kadar beta karoten dan daya terima biskuit wortel.  
Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen. Rancangan 
penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan empat 
perlakuan yaitu substitusi wortel parut 0%, 10%, 20% dan 30%. Data beta 
karoten dianalisis dengan menggunakan uji statistik one way anova, 
sedangkan uji daya terima dengan menggunakan uji friedman kemudian 
dilanjutkan uji LSD (Least Significant Difference).  
Hasil uji anova one way menunjukkan ada pengaruh substitusi wortel 
parut pada biskuit wortel terhadap kadar beta karoten. Pada uji daya terima 
terdapat pengaruh substitusi wortel parut meliputi warna, aroma, rasa, tekstur 
dan kesukaan keseluruhan biskuit wortel . Hasil penelitian ini dapat 
disimpulkan bahwa produk yang paling baik dilihat dari hasil uji daya terima 
adalah pada biskuit wortel dengan substitusi wortel parut 10%.  
Berdasarkan hasil penelitian tersebut peneliti menyarankan agar 
diadakan pengembangan penelitian dengan menggunakan olahan wortel 
untuk meningkatkan nilai ekonomis wortel dan perlu ditambahkan pengujian 
tentang kadar serat.  
 
Kata kunci : Wortel parut, Biskuit wortel, Beta karoten, Daya terima 
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THE INFLUENCE OF GRATED CARROT SUBTITUTION IN A CARROT 
BISCUIT FROM BETACAROTEN CONTENT AND ACCEPTABILITY 
PERSPECTIVE  
The problem of nutrition currently happens at children under five years 
old is vitamin A deficiency. Carrot contains high beta carotene which is 
12.000 S.I. carrot can be processed to be more valuable food by substituting 
scraped carrot to biscuit in order to increase biscuit nutrition especially its 
beta carotene contents. The aim of carrot biscuit production with scraped 
carrot is to find out its beta carotene contents and its acceptability.  
This research was an experiment research. The research design used 
in this research was a completely randomized design with four treatments, 
those were grated carrot substitution of 0%, of 10%, of 20%, and of 30%. 
Beta carotene data were analyzed using one-way anova statistic test, while 
the acceptability data were analyzed using Friedman test and was continued 
to be tested using LSD test (Least Significant Difference).  
The result of one-way anova test showed the significant influence of 
grated carrot substitution in biscuit from beta carotene contents. The result 
also showed the significant influence of grated carrot in biscuit from the 
colour, the smell, the taste, the texture, and its overall preferences of the 
biscuit. It can be concluded that the best product seen from beta carotene 
content and its acceptability is carrot biscuit with grated carrot substitution of 
10%.  
Based on the result of the research the researcher suggest the 
development of research using carrot product to increase carrot economic 
value. It is also suggested to test the fiber content of the product.    
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Dengan ini saya menyatakan bahwa Skripsi ini adalah hasil pekerjaan 
saya sendiri dan didalamnya tidak terdapat karya yang pernah diajukan untuk 
memperoleh gelar keserjanaan di perguruan tinggi atau lembaga lainya. 
Pengetahuan yang diperoleh dari hasil penerbitan maupun yang belum atau 
tidak diterbitkan sumbernya dijelaskan dalam tulisan dan daftar pustaka.  
Apabila kelak dikemudian hari terbukti ada ketidakbenaran dalam 






Surakarta, Oktober 2010 
 
 














Dan apabila hamba-hamba-Ku bertanya kepadamu (Muhammad) tentang Aku, 
maka sesungguhnya Aku dekat. Aku kabulkan permohonan orang yang berdoa 
apabila dia berdoa kepada-Ku  
(Q.S. Al-baqarah 186)  
 
 
Allah tidak akan membebani seseorang kecuali sesuai dengan kesanggupannya   
(Q.S. Al-baqarah 286)  
 
 
Janganlah kamu berduka cita terhadap apa yang luput dari kamu dan janganlah 
kamu terlalu gembira terhadap apa yang diberikan-Nya kepadamu 
 (Q.S. Al-halal 22)  
 
 
Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu telah 
selesai (dari suatu urusan) kerjakan dengan sungguh-sungguh urusan yang lain 
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